Fondue
bourguignonne

Der Klassiker mit Ol

300g Schweinefilet

300g Hahnchenbrustfilet
300g Rinderfilet

300g Lammrticken
1-1,5L Ol

Alle Fleischsorten in 1-2cm Wirfel schneiden. (Pro Portion rechnet man
200g). Die Fleischarten in verschiedene Schalchen geben. Das Ol bei ca.
180°C auf dem Herd erhitzen und vorsichtig in den Fonduetopf fiillen.
(Falls ein Erhitzen im Fonduetopf nicht maglich). Rechaud anziinden
und Topf daraufstellen.

Die Fleischstuicke werden mit Fonduegabeln aufgespieRt und ins Ol
gehalten.

Dazu Weil3brot und leckere Dips servieren. (Rezepte zu den Dips finden
Sie in weiteren Rezeptideen der Gourmessa.de)

Tip: Wer mochte kann auch Garnelen, Fisch oder Gemuise im Fett garen.

Wir wiinschen guten Appetit!
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